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The purpose of this research was to determine the best 
level of substitution yellow pumpkin flour (Cucurbita 
moschata) in duck nugget. The materials were tapioca 
substitute with yellow pumpkin flour in level 0%; 5%; 10%; 
15%; and 20% as filler. The method used experimental 
laboratory. Variables were water content, Aw, pH, WHC and 
crude fiber. Data were analyzed by analysis of variance and 
continued by Duncan’s Multiple Range Test. The result 
showed that substitution pumpkin flour as filler in duck nugget 
had high significant effect (P<0.01) on pH and WHC, 
significant effect (P<0.05) on Aw, but did not significant effect 
(P>0.05) on water content and crude fiber. The best treatment 
found in 15% pumpkin flour with the average number of water 
were 62.29 %; aw 0.96; WHC 63.15 %; crude fiber 4.88 % and 
pH 6.32 respectively. The conclusion of this research was 
pumpkin flour (Cucurbita moschata) can be used up to 15% 
substitution level. 
 
Keywords : duck nugget, pumpkin  flour (Cucurbita     






PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TAPIOKA 
DENGAN TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita 
moschata) TERHADAP KADAR AIR, AW, pH, WHC DAN 












Mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Brawijaya 
2






Daging itik terkenal memiliki rasa dan bau yang kurang 
enak (amis). Adanya alasan tersebut tidak banyak orang yang 
mengkonsumsi daging itik. Pemanfaatan daging itik masih 
rendah disamping daging itik cukup potensial sebagai 
penyedia protein hewani, mengingat populasinya yang terus 
meningkat. Oleh karena itu daging itik perlu diolah menjadi 
produk yang sehat dan akseptabel. Dalam bentuk nugget, 
daging itik lebih mudah untuk dikonsumsi. Labu kuning 
memiliki kandungan nutrisi lebih baik sehingga berpotensi 
untuk dijadikan tepung dan dibuat sebagai bahan pengganti 
tepung tapioka. Tepung labu kuning memiliki kualitas yang 
baik karena mempunyai sifat gelatinisasi yang baik sehingga 
mampu memberikan sifat konsistensi, viskositas, kekenyalan, 
maupun elastisitas yang baik pada produk. Oleh karena itu 
tepung labu kuning digunakan sebagai alternatif filler dalam 
pembuatan nugget itik untuk meningkatkan kualitasnya. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh substitusi tepung labu kuning terhadap kadar air, Aw, 
pH, WHC dan serat kasar pada nugget itik serta mengetahui 
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konsentrasi terbaik substitusi. Hasil penelitian diharapkan 
mampu memberikan informasi mengenai tingkat substitusi 
tepung labu kuning yang tepat dalam pembuatan nugget itik 
dengan kualitas yang baik. 
Penelitian dilakukan pada bulan September sampai 
Desember 2016 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 
bagian Pengolahan Daging, Fisiko Kimia Fakultas Peternakan 
Universitas Brawijaya dan Laboratorium Nutrisi dan Makanan 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya. Materi 
penelitian adalah daging itik fillet, tepung labu kuning, tepung 
tapioka, garam, bawang putih, lada, telur dan es batu yang 
diperoleh dari pasar Merjosari, Malang. Metode yang 
digunakan yaitu percobaan di Laboratorium serta 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 5 
perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan dalam pembuatan nugget 
itik yaitu substitusi tepung labu kuning 0% (P0); 5% (P1); 
10% (P2); 15% (P3) dan 20% (P4) dari berat daging. Variabel 
yang diamati yaitu kadar air, aw, pH, WHC dan serat kasar. 
Data hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam dan apabila 
berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa substitusi 
tepung tapioka dengan tepung labu kuning memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap pH dan WHC, 
serta memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0,05) 
terhadap kadar air, Aw dan kadar serat kasar. Hasil rata-rata 
pengujian kadar air sebesar P0 (59,92 ± 2,39%); P1 (61,27 ± 
1,54%); P2 (62,12 ± 2,15%); P3 (62,29 ± 0,52%) dan P4 
(63,05 ± 2,03%). Hasil nilai rata-rata Aw nugget itik dari P0 
(0,96 ± 0,005) menjadi P1 (0,97 ± 0,005); P2 (0,96 ± 0,008); 
P3 (0,96 ± 0,005) dan P4 (0,96 ± 0,005). Hasil nilai rata-rata 
uji pH yaitu dari P0 (6,58 ± 0,02) menjadi P1 (6,44 ± 0,06); P2 
(6,31 ± 0,02); P3 (6,32 ± 0,01) dan P4 (6,24 ± 0,01). Hasil 
pengujian WHC yaitu P0 (56,14 ± 3,00%); P1 (59,34 ± 
1,56%); P2 (61,93 ± 2,15%); P3 (63,15 ± 0,52%) dan P4 
(63,80 ± 2,01%). Hasil rata-rata nilai peningkatan kadar serat 
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kasar yaitu awalnya P0 (1,78 ± 1,60%) menjadi P1 (3,59 ± 
1,30%); P2 (4,60 ± 2,00%); P3 (4,88 ± 1,35%) dan P4 (5,00 ± 
1,31%).  
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
substitusi tepung tapioka dengan tepung labu kuning hingga 
20% mampu memberikan perbedaan yang nyata terhadap Aw, 
pH dan WHC namun tidak memberikan perbedaan yang nyata 
terhadap kadar air dan serat kasar. Substitusi tepung tapioka 
dengan tepung labu kuning sebesar 15% Memberikan hasil 
terbaik dengan rata-rata nilai kadar air 62,29 %, Aw 0,96, 
WHC 63,15 %, serat kasar 4,88 % dan pH 6,32. Saran dari 
penelitian ini sebaiknya digunakan substitusi tepung labu 
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